STREDNI SKOLA GASTRONOMICKA A HOTELOVA s.r.o.
Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 - Branik

ZN: SSGH-MZ-2024/011

Stanoveni zadani praktické zkousky a zp asobu jejiho konani
pro jarni a podzimni obdobi zkuSebniho roku 2024

Podle § 18 vyhlasky . 177/2009 Sb. o podminkach ukon covani
vzd &lavani ve st rednich Skolach maturitou, ve zn éni pozd ¢&jSich
predpis 1, ur cuji pro jarni a podzimni zkuSebni obdobi roku 2024

toto zadani praktické zkousky:

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie
Trida: GA4.B T rida: KG4.D
Zadani:p riloha ¢.6 Zadani: p riloha ¢&.5

Obor: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Trida: HT4.A T rida: KH4.A, KH4.D
Zadani: p riloha ¢.1 Zadani: p riloha ¢&.2

Obor: 65-42-M/02 Cestovni ruch
Trida: KR4.A, KR4.D
Zadani:p riloha ¢.3

64-41-L/51 Podnikani
Trida: DP2.F, DP2.G, DP2.1, DP3.F
Zadani: p riloha ¢.4

L.S.
V Praze dne 18. prosince 2023 PhDr. Karel VratiSo vsky, vr.
reditel Skoly
Telefon/fax Bankovni spojeni Spolecnost je zapsana v obchodnim ¢
241 001 711/241 001 788 CS a.s. Praha 1 rejstifku vedeném Méstskym soudem 25097547

&.. 1931320349/0800 v Praze pod spisovou znackou C. 49327



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Prakticka zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Ptiloha €. 1 k Rozhodnuti reditele Skoly SSGH-MZ-2024/011

Stanoveni zadani praktické zkousky a
zpusobu jejiho konani
pro jarni a podzimni zkusebni obdobi 2024

65-42-M/01 Hotelnictvi
(denni forma vzdélavani)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist

Zadani praktické maturitni zkousky a zptisob jejiho konani stanovi Feditel skoly. Praktickou
maturitni zkousku kona zak ve dvou dnech. V jednom dni trva zkouska nejdéle 420 minut.

Prakticka maturitni zkouska mUze byt konana individualné nebo spolecné s vice Zaky, Zaci

jsou vidy hodnoceni jednotlivé.

Zaci si 2 pracovni dny pfed praktickou maturitni zkoudkou z témat stanovenych Feditelem

Skoly vylosuji konkrétni téma praktické maturitni zkousky.

Podle tématu Zaci pripravuji koktejl — slavnostni spolecenskou akci formou koktejlu,

naserviruji a prezentuji vyrobené pokrmy a napoje. Ukoly prakticky pfipravi a zd@vodni.

Reditel $koly doporucuje si ke zkoudce vypracovat scénar k vylosovanému tématu.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Zak si vylosuje téma praktické zkousky dle stanoveného
harmonogramu. V ptipadé, Ze se zak klosovani nedostavi, vylosuje jeho téma praktické

zkousky reditelem Skoly povéreny pedagogicky pracovnik.

Zaci obdrzi nejpozdéji v den losovani pisemné potvrzeni o vylosovaném tématu své praktické

zkousky.

Doporuceni:

Zakim je doporuéeno konzultovat vylosované téma a zplsob jeho realizace s uditelem

praktického vyucovani. Doporucuje se zpracovat si scénar praktické zkousky.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Témata praktické zkousky: Gastronomie v hotelnictvi

Zaci pfipravuji a realizuji slavnostni akci — slavnostni pohosténi formou koktejlu na

vylosované téma:

Témata — Slavnostni hostina-Koktejl

Zkouska se pro skupinu Zakl kona ve dvou dnech, maximalni doba trvani je 7 hodin.

Koktejl — Viné Provence
Koktejl — Mezinarodni den Zen
Koktejl - Inaugurace prezidenta Ceské republiky

Koktejl - Sledovani Uplného zatméni slunce v Mexiku

1.
2
3
4
5. Koktejl - Slavnostni zahajeni Mezinarodniho filmového festivalu Karlovy Vary
6. Koktejl - Svétovy festival pouli¢niho jidla

7. Koktejl —Zazitkova gastronomie

8. Koktejl - Silvestr

9. Koktejl - Svétova vystava EXPO v japonské Osace

10. Koktejl - Oktoberfest

11. Koktejl - Mistrovstvi svéta v lednim hokeji v Ceské republice 2024

12. Koktejl — Volba prezidenta v USA

13. Koktejl - Slunce, seno...

14. Koktejl - Slavnost svatého Vaclava, patrona ceského piva

15. Koktejl - Ano, séfe!



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.

Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle t¥id:

Trida HT4.A — 2. dubna 2024

Misto losovani praktické zkousky:
Stiedni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolni¢eni V001

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle tfid:

Trida HT4.A — 4. a 5. dubna 2024

Misto konani zkousky:
Pracovisté socidlniho partnera skoly (bude upresnéno)

Prakticka zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Casovy harmonogram pro koktejl prvni den

8:00 — nastup zak(, kontrola zdravotniho stavu dle platné vyhlasky, pfevlec¢eni do pracovniho
obleceni

8:00 — 10:00 — sestaveni nabidky pokrmU a ndpoju, normovani pokrm, pfiprava objedndvky
na suroviny a objednavky na pozadovany inventar pro koktejl

10:00 — 14:00 — zabezpedeni surovin a inventare na slavnostni hostinu

Casovy harmonogram pro koktejl druhy den

8:00 — 15:00 — priprava a prezentace zaku slavnostni hostiny dle zadaného tématu (Cas je
orientacni, bude upresnéno dle konkrétniho pracovisté socidlniho partnera skoly)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Pokyny Kk vylosovanému tématu: Priprava a praktické zajiSténi
slavnostni akce pro 6 - 10 osob - slavnostni pohosténi formou koktejlu

Pokyny:

Skupina zak( pripravi gastronomickou akci v podobé koktejlu pro 6 — 10 osob. Pripravi

nabidku pokrmU a ndpojl, naserviruji a prezentuji vyrobeny pokrm.

Jednotlivi Zaci pIni zadany ukol v téchto funkcich: Vedouci obsluhy, ¢isnik, Séfkuchar, kuchar.

Ukoly jsou zaméieny do nékolika oblasti: pFiprava studenych a teplych pokrma, prezentace a
ochutndvka pokrm(. Pfiprava stolu, stolniho inventére a vyzdoby.
Obhajoba zpulsobu obsluhy a servisu alkoholickych, nealkoholickych napoja, kavy dle

sestaveného menu.

Zaci pracuji podle stanového ¢asového harmonogramu a dodriuji predpisy BOZP a hygieny

prace.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence
e Bezpecnost prace o ochrana zdravi pfi praci

* Vykonavani a organizovani gastronomickych ¢innosti, vedeni stravovaciho

provozu

e Obchodné podnikatelské aktivity

¢ Dbat na dodrZovani gastronomickych predpist v gastronomii

e QOvladat technologické postupy zpracovani surovin, pfipravy pokrmu a ndpojl a

kontrolovat jejich kvalitu

b) Klicové kompetence
¢ Kompetence k feseni problému
e Personalni a socialni kompetence

e Obcanska kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

e Gastronomie

* Komunikace ve sluzbach



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Prakticka zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Ptiloha €. 2 k Rozhodnuti reditele Skoly SSGH-MZ-2024/011

Stanoveni zadani praktické zkousky a
zpusobu jejiho konani
pro jarni a podzimni zkusebni obdobi 2024

65-42-M/01 Hotelnictvi
(kombinovana forma vzdélavani)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist
Zadani praktické zkousky a zptisob jejiho konani stanovi reditel skoly. Praktickou zkousku

kona zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Zaci si vylosuji z témat stanovenych feditelem $koly konkrétni téma praktické zkougky. Zak
zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasledné prezentuje téma zkusebni

maturitni komisi v délce 20 minut.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Kazdy 7k si v den konani praktické maturitni zkousky vylosuje

z témat stanovenych reditelem skoly konkrétni téma.
Praktickou maturitni zkousku kond zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Zak zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasleduje prezentace tématu

zkusSebni maturitni komisi v délce 20 minut.

V pripadé, Ze se Zak k losovani nedostavi, vylosuje jeho téma praktické zkousky reditelem skoly
povéieny pedagogicky pracovnik. Zaci obdrZi nejpozdéji v den losovani pisemné potvrzeni o

vylosovaném tématu své praktické zkousky.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Témata praktické zkousky: Gastronomie v hotelnictvi

Cinnost Event managera a priprava slavnostni hostiny - zajisténi
banketu pro 20 osob na dané téma.

Kazdy zak si vylosuje jedno téma.
1. Svatebni hostina
2. Krest
3. Vanoce
4. Velikonoce
5. Den svatého Martina
6. Den svatého Valentyna
7. Mijj soused neji maso - vegetarian
8. Setkani pracovnich partnert z Italie
9. 1993 - vznik samostatné Ceské republiky
10. Zlata svatba
11. Oslava 50. narozenin
12. Détska oslava narozenin
13. Halloweenska party
14. Den slovanskych vérozvéstt
15. Svatohubertské oslavy
16. Oslava Nového roku
17. Setkani prezidentt V4
18. Smutecni hostina
19. Setkani ceské reprezentace Olympijskych her v Parizi

20. Promoce



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle t¥id:

Trida KH4.A—v den zkousky (Zaci se ucastni praktické maturitni zkousky dle predem stanového
harmonogramu)

Trida KH4.D — v den zkousky (Zaci se Ucastni praktické maturitni zkousky dle predem stanového
harmonogramu)

Misto losovani praktické zkousky:
Stfedni skola gastronomicka a hotelov3, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolni¢eni V001

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle trid:

Trida KH4.A—9.5.2024

Tfida KH4.D - 6.5.-7.5.2024

Misto konani zkousky:
Stfedni skola gastronomicka a hotelov3, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, pfiprava v pocitacové ucebné, prezentace v u¢ebné stolni¢eni VOO1



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Casovy harmonogram

Kazdy zak si v den praktické maturitni zkousky vylosuje z témat stanovenych feditelem Skoly
konkrétni téma.

Praktickou maturitni zkousku kona zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Po vylosovani tématu zakem je soucasti zkousky priprava na zkousku v maximalni délce 240
minut a prezentace tématu zkusebni komisi v maximalni délce 20 minut.

Casovy harmonogram t¥idy KH4.A pro dany den praktické zkousky

Zkouska se kond v jednom dni pro skupinu zak{ dané ttidy, maximalni doba trvani je 7 hodin
na jednoho 7dka. Zak zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasledné
prezentuje téma zkusebni maturitni komisi v délce 20 minut.

7:10 — nastup dopoledni skupiny zak(, 10:40 — nastup odpoledni skupiny zak{
7:20 — losovani témat Zaky (dopoledni skupina), 10:50 — losovani témat zZaky (odpoledni
skupina)

7:30—-11:30 - priprava slavnostni hostiny formou PowerPoint prezentace — dopoledni skupina
11:00 — 15:00 - pfiprava slavnostni hostiny formou PowerPoint prezentace — odpoledni
skupina

12:00 — 14:25 — prezentace slavnostni hostiny zkusSebni komisi (kazdy Zak prezentuje
v Casovém rozsahu 20 minut) — dopoledni skupina

15:00—17:00 - prezentace slavnostni hostiny zkusebni komisi (kazdy Zak prezentuje v ¢asovém
rozsahu 20 minut) — odpoledni skupina



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Casovy harmonogram t¥idy KH4.D pro dany den praktické zkousky

Zkouska se kond v jednom dni pro skupinu Zak({ dané tfidy, maximalni doba trvani je 7 hodin
na jednoho 7dka. Zak zpracovava zadané téma maximdlné 240 minut a poté nasledné
prezentuje téma zkusebni maturitni komisi v délce 20 minut.

7:10 — nastup dopoledni skupiny Zakl, 10:40 — nastup odpoledni skupiny Zaka
7:20 — losovani témat Zaky (dopoledni skupina), 10:50 — losovani témat zaky (odpoledni
skupina)

7:30—-11:30 - priprava slavnostni hostiny formou PowerPoint prezentace — dopoledni skupina
11:00 — 15:00 - priprava slavnostni hostiny formou PowerPoint prezentace — odpoledni
skupina

12:00 — 14:25 — prezentace slavnostni hostiny zkusSebni komisi (kaidy Zak prezentuje
v Casovém rozsahu 20 minut) — dopoledni skupina
15:00 — 17:25 — prezentace slavnostni hostiny zkusSebni komisi (kazdy Zak prezentuje
v ¢asovém rozsahu 20 minut) — odpoledni skupina



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Pokyny a ukoly k vylosovanému tématu

Na praktickou maturitni zkousku je nutné mit s sebou prazdny vlastni USB flash disk.

Navrhnéte zajiSténi banketu pro 20 osob na vylosované téma formou
PowerPointové prezentace:

1. Uvod — ndzev slavnostni hostiny, jméno 74ka

2. Charakteristika slavnostni hostiny

3. Poptavka + odpovéd

4. Komando

5. Menu

6. Zadanka na inventaf

7. Charakteristika hlavniho chodu a napoje
8. Servis jednotlivych chodl a ndpojd z menu
9. Vyuctovani, fakturace

10. Zdroje + popis obrazku

* Prezentujte dany zajezd zkuSebni komisi formou PowerPointové prezentace — ¢asova
dotace 15 minut

¢ Pracujte podle stanoveného ¢asového harmonogramu a dodrZujte predpisy BOZP a
hygieny prace

e Zalozte predem pripraveny inventar jako set up pro jednoho hosta, dle menu ve vasi

slavnostni hostiné — ¢asova dotace 5 minut



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/01 Hotelnictvi

Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence
e Bezpecnost prace a ochrana zdravi pfi praci
e Obchodné podnikatelské aktivity v oboru hotelnictvi

* Vykonavani a organizovani prace Event managera

b) Klicové kompetence
e K reSeniproblému
e Personalni a socialni kompetence

¢ Obcanska kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Hotelnictvi
e Technika obsluhy a sluzeb

e Komunikace ve sluzbach
e Ekonomika a podnikani

¢ Informacni a komunikaéni technologie

10



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Prakticka zkouska

65-42-M/02 Cestovni ruch

Ptiloha €. 3 k Rozhodnuti reditele Skoly SSGH-MZ-2024/011

Stanoveni zadani praktické zkousky a
zpusobu jejiho konani
pro jarni a podzimni zkusebni obdobi 2024

65-42-M/02 Cestovni ruch
(kombinovana forma vzdélavani)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/02 Cestovni ruch

Obsah
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/02 Cestovni ruch

Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist
Zadani praktické zkousky a zptisob jejiho konani stanovi reditel skoly. Praktickou zkousku

kona zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Zaci si vylosuji z témat stanovenych feditelem $koly konkrétni téma praktické zkougky. Zak
zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasledné prezentuje téma zkusebni

maturitni komisi v délce 20 minut.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-42-M/02 Cestovni ruch

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Kazdy 7k si v den konani praktické maturitni zkousky vylosuje

z témat stanovenych reditelem skoly konkrétni téma.
Praktickou maturitni zkousku kona Zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Zak zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasleduje prezentace tématu

zkusSebni maturitni komisi v délce 20 minut.

V pripadé, Ze se Zak k losovani nedostavi, vylosuje jeho téma praktické zkousky reditelem skoly
povéieny pedagogicky pracovnik. Zaci obdrZi nejpozdéji v den losovani pisemné potvrzeni o

vylosovaném tématu své praktické zkousky.
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65-42-M/02 Cestovni ruch

Témata praktické zkousky: Cinnost cestovni kancelare

Cinnost cestovni kancelaie — Nabidka a realizace zajezdu
Prakticka zkouska je slozena z jedné cCasti, ktera je zamérena na nabidku a realizaci zajezdu
(¢asovy limit 20 minut).

1. To nejlepsi z Toskanska — 5 ti denni poznavaci zajezd.

2. Romanticky prodlouzeny vikend pro par v Pafizi.

3. Pétidenni poznavaci zajezd pro odborniky a milovniky vina do Francie.

4. Pracovni vikend ve Vidni pro pracovnika Narodni galerie.

5. Poznavaci zdjezd za pamatkami UNESCO v Rakousku.

6. Tydenni zajezd do zapadoceského lazeriského trojuhelniku — lazeriska turistika pro seniory.
7. Teambuildingovy firemni pobyt na ¢eskych horach s nabidkou vhodnych aktivit.

8. Vanoce v Jizerskych horach pro rodiny s détmi.

9. CtyFdenni poznavaci exkurze po pivovarech v Ceské republice.

10. Domazlicko — zajezd spojeny s cykloturistikou a tradi¢nim regionalnim folklérem.

11. Tridenni informacni cesta do Prahy pro zastupce cestovnich kancelafi.

12. Pobytovy zajezd do Recka zaméfeny na poznavani mistni gastronomie a pamatek.

13. Tuzemsky venkovsky pobyt pro rodiny sdétmi spojeny s nabidkou aktivit v ramci
agroturistiky.

14. Zajezd po industridlnich pamatkach Moravskoslezského kraje.

15. Ctyrdenni zajezd na jizni Moravu s exkurzi po vinafstvich a nabidkou gastronomickych
zazitka.

16. Sportovné poznavaci zajezd do Svycarska spojeny s ochutnavkou mistnich specialit.

17. Poznavaci zajezd do Beneluxu pro seniory.

18. Poznévaci zajezd do Spanélska zaméreny na neviedni kulinafské zazitky.

19. CtyFdenni poznavaci zajezd po nejkrasnéjsich pamatkach UNESCO v Ceské republice.

20. Prodlouzeny vikend v Londyné.

21. Z3jezd do Madarska s navstévou mistnich lazni.

22. Letni Tatry ,,s Marvanem®- retro zdjezd pro zdatné turisty.
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65-42-M/02 Cestovni ruch

Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle t¥id:

Trida KR4.A —v den zkousky (Z4aci se Ucastni praktické maturitni zkousky dle predem stanového
harmonogramu)

Trida KR4.D — v den zkousky (zZaci se Ucastni praktické maturitni zkousky dle predem stanového
harmonogramu)

Misto losovani praktické zkousky:
Stfedni skola gastronomicka a hotelov3, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolni¢eni V001

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle tFid:

Trida KR4.A—6.5.-7.5.2024

Tfida KR4.D —9.5.-10.5.2024

Misto konani zkousky:
Stfedni skola gastronomicka a hotelov3, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, pfiprava v pocitacové ucebné, prezentace v u¢ebné stolni¢eni VOO1
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65-42-M/02 Cestovni ruch

Casovy harmonogram

Kazdy zak si v den praktické maturitni zkousky vylosuje z témat stanovenych feditelem Skoly
konkrétni téma.

Praktickou maturitni zkousku kona zak v jednom dni, kdy zkouska trva nejdéle 420 minut.

Po vylosovani tématu zakem je soucasti zkousky priprava na zkousku v maximalni délce 240
minut a prezentace tématu zkusebni komisi v maximalni délce 20 minut

Casovy harmonogram tfidy KR4.A pro dany den praktické zkousky

Zkouska se kond v jednom dni pro skupinu zak({ dané tfidy, maximalni doba trvani je 7 hodin
na jednoho 7dka. Zak zpracovava zadané téma maximalné 240 minut a poté nasledné
prezentuje téma zkusebni maturitni komisi v délce 20 minut.

7:10 — nastup dopoledni skupiny zak(, 10:40 — nastup odpoledni skupiny zak{
7:20 — losovani témat Zaky (dopoledni skupina), 10:50 — losovani témat Zaky (odpoledni
skupina)

7:30 — 11:30 — priprava nabidky a realizace zajezdu formou PowerPoint prezentace —
dopoledni skupina
11:00 — 15:00 - priprava nabidky a realizace zajezdu formou PowerPoint prezentace —
odpoledni skupina

12:00 — 14:25 — prezentace zajezdu zkuSebni komisi (kazdy Zak prezentuje v casovém rozsahu
20 minut) — dopoledni skupina
15:00 — 17:00 - prezentace zajezdu zkusebni komisi (kazdy Zak prezentuje v ¢asovém rozsahu
20 minut) — odpoledni skupina
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Casovy harmonogram t¥idy KR4.D pro dany den praktické zkousky

Zkouska se kond v jednom dni pro skupinu Zak({ dané tfidy, maximalni doba trvani je 7 hodin
na jednoho 7dka. Zak zpracovava zadané téma maximdlné 240 minut a poté nasledné
prezentuje téma zkusebni maturitni komisi v délce 20 minut.

7:10 — nastup dopoledni skupiny Zakl, 10:40 — nastup odpoledni skupiny Zaka
7:20 — losovani témat Zaky (dopoledni skupina), 10:50 — losovani témat zaky (odpoledni
skupina)

7:30 — 11:30 — priprava nabidky a realizace zajezdu formou PowerPoint prezentace —
dopoledni skupina
11:00 — 15:00 - priprava nabidky a realizace zajezdu formou PowerPoint prezentace —
odpoledni skupina

12:00 — 14:25 — prezentace zajezdu zkusebni komisi (kazdy Zak prezentuje v casovém rozsahu
20 minut) — dopoledni skupina
15:00 — 17:25 - prezentace zajezdu zkuSebni komisi (kazdy Zak prezentuje v ¢asovém rozsahu
20 minut) — odpoledni skupina
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Pokyny a ukoly k vylosovanému tématu

Na praktickou maturitni zkousku je nutné mit s sebou vlastni prazdny USB flash disk.

Ukoly 1. &ast prezentace:

Navrhnéte vhodnou destinaci vylosovaného tématu formou PowerPointové
prezentace

Sestavte harmonogram poznavaciho zajezdu, zvolte vhodnou klientelu

Predstavte navstivenou oblast — vytvorte informacni minimum statu, navstivenych
pamatek, dolozte mapy

Predstavte subdodavatele sluzeb - zvolte vhodnou dopravu, ubytovaci stiedisko a
formu stravovani

Zajezd predstavte den po dni v ¢asovém harmonogramu, podavejte stru¢né informace
o jednotlivych pamatkach, dolozte vhodnou obrazovou pfilohu

Zajezd zkalkulujte, zvazte vhodnou marzi CK

Pfipravte cestovni a zdravotni pojisténi

Navrhnéte vhodny typ ubytovani véetné stravy

Navrhnéte rezervaci dopravy a doloZte mapu trasy zajezdu

Prezentujte dany zdjezd zkuSebni komisi formou PowerPointové prezentace — ¢asova
dotace 20 minut

Pracujte podle stanoveného ¢asového harmonogramu a dodrzujte predpisy BOZP a

hygieny prace
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Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence
e Bezpecnost prace a ochrana zdravi pfi praci
e Obchodné podnikatelské aktivity ve sluzbach cestovniho ruchu

* Vykonavani a organizovani odbornych ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu

b) Klicové kompetence
e K reSeniproblému
e Personalni a socialni kompetence

¢ Obcanska kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

e Sluzby cestovniho ruchu
e Geografické a kulturné historické vzdélavani

e Komunikace ve sluzbdch
e Zaklady pravodcovstvi
* Ekonomika a podnikani

e Informacni a komunikacni technologie
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

64-41-L/51 Podnikani v dalkové formé vzdélavani

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Kazdy 7k si v den konani praktické maturitni zkousky vylosuje

z témat stanovenych reditelem skoly konkrétni téma.

Praktickou maturitni zkousku kond zak v jednom dni. Zak zpracovava zadané téma maximalné
180 minut a poté nasleduje prezentace tématu zkusebni maturitni komisi v délce 20 minut.

Zaci s PUP maji navysen ¢as (25 %, 50 %, 100 % dle posudku z PPP).
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Praktickd zkouska

64-41-L/51 Podnikani v dalkové formé vzdélavani

Témata praktické zkousky Chod podniku v praxi

Kazdé téma je slozené ze tii ¢asti. Zak si vylosuje vidy jedno téma.

© © N o

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Téma €. 1 - sestaveni rozvahy, mzdy (vypocet), SWOT analyza

Téma €. 2 — uctovani financénich uctli, majetek (odpisy), dotaznik

Téma ¢. 3 — uctovani porizeni zasob materiadlu, zdsobovaci cinnosti, marketingovy mix
(propagace)

Téma ¢. 4 — actovani pofizeni zdsob zboZi, procentudlni vyuZiti restaurace, personadlni
pldnovani

Téma €. 5 - Uctovani uUcetnich operaci se zbozim (sklad, vyskladnéni), nezaméstnanost,
hodnoceni zaméstnanct

Téma €. 6 — uctovani prodeje zboZzi, monetarni politika, mzdy

Téma ¢. 7 — Uctovani prodeje materialu, fiskalni politika, ziskavani zaméstnanci (inzerce)
Téma €. 8 — uctovani spotreby materidlu, socialni politika, motivacni dopis a Zivotopis

Téma €. 9 — uctovani porizeni majetku (dlouhodobého), hruba domaci produkt, komunikace

. Téma ¢. 10 — uctovani zarazeni majetku do uzivani, bod zvratu, manaZerské dovednosti

(osobnost manazera)

Téma ¢. 11 — uctovani nakladd, podnikatelsky plan, organizacni struktura spolecnosti
(organizovani)

Téma ¢. 12 — Gétovani vynosU, vypocet dané z prijmu, marketingovy mix (cena)

Téma €. 13 — Uctovani faktury pfijaté, dafové ptiznani, marketingovy mix (propagace)
Téma €. 14 — Uctovani faktury vydané, naklady, marketingovy mix (vyrobek)

Téma €. 15 — Gctovani DPH, zdravotni pojisténi, odmérnovani zaméstnanci

Téma ¢. 16 — Gétovani odvodl dané ze mzdy, socialni pojisténi, pracovni smlouva
Téma €. 17 - uctovani zactovani s institucemi, bankovni soustava, produktivita prace
Téma €. 18 — uctovani hrubych mezd, zdroje financovani, personalni pohovor

Téma €. 19 — Uctovani odpis(, personalni obsazeni, planovani

Téma €. 20 — vykaz zisk( a ztraty, inflace, vedeni

Organizace zkousky



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

64-41-L/51 Podnikani v dalkové formé vzdélavani

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle tFid:

Trida DP2.F: 13.5.-14.5.2024
Trida DP2.G: 15.5.2024
Trida DP2.I: 13.5.-14.5.2024

Trida DP3.F: 14.5.2024

Casovy harmonogram praktické zkousky

Zkougka se kona v jednom dni pro skupinu 74k dané tfidy. Zak zpracovava zadané téma
maximalné 180 minut a poté nasledné prezentuje téma zkusebni maturitni komisi v délce 20
minut.

Skupina 1

7:10 — nastup zaka

7:20 — losovani témat zaky

7:30 — 10:30 — zpracovani vylosovaného tématu a pfiprava na prezentaci
11:00 — 14:00 — prezentace

Skupina 2

9:40 — nastup zaka

9:50 — losovani témat zaky

10:00 — 13:00 - zpracovani vylosovaného tématu a pfiprava na prezentaci
14:00 — 17:00 — prezentace

Pokyny a ukoly k vylosovanému tématu

Prakticka maturitni zkouska ovéruje Uroven zvladnuti komplexnich dovednosti a vybranych
oblasti danych predmétu:

e DP2.F, DP2.G, DP2.I (Ekonomika, Odborna praxe, Ucebni praxe)

« DP3.F (Ekonomika podniku, Cinnost podniku, Odborna praxe, U¢ebni praxe)

Zpracovani dilcich ukoll pracovnich listl musi byt zaznamenano pisemné. Vystupem zkousky
Zaka jsou odevzdané dokumenty dle zadani, v€etné veskerych podklad( pro dalsi prezentaci



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

64-41-L/51 Podnikani v dalkové formé vzdélavani

(napf. USB disk). Soucasti zkousky je prezentace odevzdanych dokumentll. Formu prezentace
voli zak dle svych preferenci.

Kritéria hodnoceni

e Splnéni jednotlivych bodu dle pracovniho listu 75 bodu
0 Pracovni list (U¢etnictvi) 25 bodd
0 Pracovni list (Marketing a Management) 25 bod(
0 Pracovni list (Ekonomika) 25 bod

e Prezentace 25 bodl

Celkové tedy 100 bod0. Hranice Uspésnosti je 33 %.

Hodnoceni zkousky ze zkusebniho pfedmétu se provadi podle klasifikaéni stupnice:

e vyborny - 100 - 85 bod

e chvalitebny - 84 - 69 bodl
e dobry-68-52 bodu

e dostatecny - 51 - 33 bodl
e nedostatecny - 32 - 0 bodu

Zakladni kritéria pro hodnoceni zaka vyjadiené klasifikacnim stupném prospéchu:

Hodnoceni Kritéria
Vyborny 74k rozumi zakladnim ekonomickym pojmdm, dokaze teoretické znalosti vyuZit
pfi feSeni praktickych ukol(. Chape souvislosti mezi rliznymi odbornymi
predméty. DokazZe reagovat na otdzky zkousejiciho. Jeho Ustni projev je souvisly,
srozumitelny a spisovny.
Chvalitebny 74k rozum{ zakladnim ekonomickym pojmtm. Dokaze teoretické znalosti vyuzit
pri feseni praktickych Ukold. Reaguje na otazky zkousejiciho, ale dopousti se
obcas nepodstatnych chyb a nesrovnalosti. Vyjadfuje se vécné spravné, ale
s mensi nepresnosti a pohotovosti.
Dobry Zak ma ve svych zakladnich ekonomickych pojmech mezery, které viak dovede
s pomoci zkousSejiciho odstranit. Vyjadruje se s mensi jistotou. Pti zkouseni je
potfeba vedeni zkousejiciho.

Dostatecny Z4ak ma ve znalostech uciva predepsané u¢ebnimi osnovami mezery a pfi
zkouseni potiebuje vedeni zkousejiciho. Neni schopen vyuzit mezipfedmétové
znalosti. Jeho Ustni projev je nepresny a nesamostatny.
Nedostateény | Zak md ve znalostech u¢iva predepsané u¢ebnimi osnovami mezery. Ani s pomoci
zkousejiciho neodpovida spravné. Jeho Ustni projev je nesouvisly, po odborné
strance neni spravny.
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65-41-L/01 Gastronomie

Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist

Zadani praktické maturitni zkousky a zptisob jejiho konani stanovi Feditel skoly. Praktickou
maturitni zkousku kona zak ve dvou dnech. V jednom dni trva zkouska nejdéle 420 minut.

Prakticka maturitni zkouska mUze byt konana individualné nebo spolecné s vice Zaky, Zaci

jsou vidy hodnoceni jednotlivé.

Zaci si 2 aZ 3 pracovni dny pred praktickou maturitni zkouskou ztémat stanovenych

reditelem skoly vylosuji konkrétni téma praktické maturitni zkousky.

Podle tématu Zaci pripravuji koktejl — pfipravi slavnostni hostinu a prostor pro konani
koktejlu, naserviruji a prezentuji vyrobené pokrmy a napoje. Ukoly prakticky pFipravi a

zddvodni.

Reditel $koly doporutuje si ke zkou$ce vypracovat scénarf k vylosovanému tématu.
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Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Zak si vylosuje téma praktické zkousky dle stanoveného
harmonogramu. V ptipadé, Ze se zak klosovani nedostavi, vylosuje jeho téma praktické

zkousky reditelem Skoly povéreny pedagogicky pracovnik.

Zaci obdrzi nejpozdéji v den losovani pisemné potvrzeni o vylosovaném tématu své praktické

zkousky.

Doporuceni:

Zakim je doporuéeno konzultovat vylosované téma a zplsob jeho realizace s uditelem

praktického vyucovani. Doporucuje se zpracovat si scénar praktické zkousky.
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Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Témata praktické zkousky: Vyroba a odbyt v gastronomii

Zaci pFipravuji a realizuji spolec¢enskou akci - slavnostni pohosténi formou koktejlu na

vylosované téma:

. Koktejl — Viiné Provence

. Koktejl — Mezinarodni den Zen

. Koktejl — Inaugurace prezidenta Ceské republiky

. Koktejl — Sledovani uplného zatméni slunce v Mexiku

. Koktejl — Slavnostni zahajeni Mezinarodniho filmového festivalu Karlovy Vary
. Koktejl — Svétovy festival poulicniho jidla

. Koktejl — Zazitkova gastronomie

. Koktejl —Silvestr

O 00 N o u B W N R

. Koktejl — Svétova vystava EXPO v japonské Osace

10. Koktejl — Oktoberfest

11. Koktejl — Mistrovstvi svéta v lednim hokeji v Ceské republice 2024
12. Koktejl — Volba prezidenta v USA

13. Koktejl — Slunce, seno...

14. Koktejl — Slavnost svatého Vaclava, patrona ¢eského piva

15. Koktejl — Ano, Séfe!



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.

Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle t¥id:

Trida KG4.D — 2. dubna 2024

Misto losovani praktické zkousky:
Stiedni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolni¢eni V001

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle tfid:

Trida KG4.D — 8. a 9. dubna 2024

Misto konani zkousky:
Stiedni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolnic¢eni V001 a kucharské studio H100

Prakticka zkouska

65-41-L/01 Gastronomie



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Casovy harmonogram pro koktejl prvni den

8:00 — nastup zak(, kontrola zdravotniho stavu dle platné vyhlasky, pfevlec¢eni do pracovniho
obleceni

8:00 — 10:00 — sestaveni nabidky pokrmU a ndpoju, normovani pokrm, pfiprava objedndvky
na suroviny a objednavky na pozadovany inventar pro koktejl

10:00 — 14:00 — zabezpedeni surovin a inventare na slavnostni hostinu

Casovy harmonogram pro koktejl druhy den

8:00 — 15:00 — priprava a prezentace zak( slavnostni hostiny dle zadaného tématu



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Pokyny Kk vylosovanému tématu: Priprava a praktické zajiSténi
slavnostni akce pro 6 - 10 osob - slavnostni pohosténi formou koktejlu

Pokyny:
Skupina zak( pripravi gastronomickou akci v podobé koktejlu pro 6 - 10 osob. Pripravi
slavnostni menu a nabidku ndpoju, naserviruji a prezentuji vyrobeny pokrm.

Jednotlivi Zaci pIni zadany ukol v téchto funkcich: Vedouci obsluhy, ¢isnik, Séfkuchar, kuchar.

Ukoly jsou zaméieny do nékolika oblasti: p¥iprava studenych a teplych pokrma, prezentace a
ochutndvka pokrm(. Pfiprava stolu, stolniho inventére a vyzdoby.
Obhajoba zpulsobu obsluhy a servisu alkoholickych, nealkoholickych napoja, kavy dle

sestaveného menu.

Zaci pracuji podle stanového ¢asového harmonogramu a dodriuji predpisy BOZP a hygieny

prace.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence

ovladat technologii ptipravy pokrmu

ovladat techniku odbytu

vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

b) Klicové kompetence

k uceni

k feSeni problém(

komunikativni kompetence

personalni a sociadlni kompetence

obcanské kompetence a kulturni povédomi

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

matematické kompetence

vyuzivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat

s informacemi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Vyroba a odbyt v gastronomii



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Prakticka zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Ptiloha €. 6 k Rozhodnuti reditele Skoly SSGH-MZ-2024/011

Stanoveni zadani praktické zkousky a
zpusobu jejiho konani
pro jarni a podzimni zkusebni obdobi 2024

65-41-L/01 Gastronomie
(denni forma vzdélavani)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Vyhlaska 177/2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stiednich Skolach maturitou, ve znéni pozdéjsich piredpist

Zadani praktické maturitni zkousky a zptisob jejiho konani stanovi Feditel skoly. Praktickou

maturitni zkousku kona zak ve dvou dnech. V jednom dni trva zkouska nejdéle 420 minut.

Prakticka maturitni zkouska mUze byt konana individualné nebo spolecné s vice Zaky, Zaci

jsou vidy hodnoceni jednotlivé.

Zaci si 2 aZ 3 pracovni dny pred praktickou maturitni zkouskou ztémat stanovenych

reditelem skoly vylosuji konkrétni téma praktické maturitni zkousky.

Podle tématu Zaci pfipravuji banket nebo raut — pfipravi slavnostni hostinu a prostor pro
kondni banketu nebo rautu, obsluhuji sloZitou obsluhou, naserviruji a prezentuji vyrobené

pokrmy a napoje. Ukoly prakticky pfipravi a zd@vodni.

Reditel $koly dopoructuje si ke zkou$ce vypracovat scénarf k vylosovanému tématu.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Obecné pokyny

Zaci obdrii nabidku témat. Zak si vylosuje téma praktické zkousky dle stanoveného
harmonogramu. V ptipadé, Ze se zak klosovani nedostavi, vylosuje jeho téma praktické

zkousky reditelem Skoly povéreny pedagogicky pracovnik.

Zaci obdrzi nejpozdéji v den losovani pisemné potvrzeni o vylosovaném tématu své praktické

zkousky.

Doporuceni:

Zakim je doporuéeno konzultovat vylosované téma a zplsob jeho realizace s uditelem

praktického vyucovani. Doporucuje se zpracovat si scénar praktické zkousky.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Témata praktické zkousky: Vyroba a odbyt v gastronomii

Zaci pripravuji a realizuji slavnostni akci — slavnostni pohosténi formou banketu nebo rautu

na vylosované téma:

Témata — Slavnostni hostina-Banket

Zkouska se pro skupinu Zak( kona v pripadé banketu ve dvou dnech, maximalni doba trvani

je 7 hodin.
1. Banket — Slavnostni vecere v Den svatého Valentyna
2. Banket — Cisarska hostina, aneb vzpominka na Rakouské cisarstvi
3. Banket — Masopustni gastrovecer
4. Banket — Veganska a vegetarianska strava jako aktualni trend
5. Banket — U rodinného stolu
6. Banket — Se Sipkovou nebo se zelim?
7. Banket — Belgie se ujima predsednictvi Evropské unie
8. Banket — Vecere ku pfilezitosti oslavy Dne svatého Martina
9. Banket — Kfidylko nebo stehynko

=
o

. Banket — Slavnostni obéd u pfilezitosti dostavéni chramu Sagrada Familia v Barceloné

=
=

. Banket — Po stopach Krakonose

=
N

. Banket — Banket ku pfilezZitosti divadelni premiéry opery Pfihody lisky Bystrousky

[E
w

. Banket — Vecere ku prilezitosti zahajeni Letnich Olympijskych her v Pafizi

[EY
D

. Banket — Vinné parovani na vinobrani v Mélniku

=
2]

. Banket — Evropské hlavni mésto kultury Bad Ischl — |azenska perla rakouskych Alp



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Prakticka zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Témata — Slavnostni hostina-Raut
Zkouska se pro skupinu zakl kond v pripadé banketu ve dvou dnech, maximalni doba trvani

je 7 hodin.

16. RAUT — Cestujeme po stfedomofri



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Organizace zkousky

Terminy losovani témat dle t¥id:
Trida GA4.B — 27. uinora 2024 si zaci vylosuji, zda budou pfipravovat raut nebo banket
- Téma rautu a pracovni pozice si vybrani Zaci vylosuji 27. brezna 2024

- Téma slavnostni hostiny banketu si vybrani zaci vylosuji 5. dubna 2024

Misto losovani praktické zkousky:
Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Vrbova 1233 Praha 4, ucebna stolni¢eni V001

Terminy konani Praktické maturitni zkousky dle tFid:

Trida GA4.B — 3. a 4. dubna 2024 (raut), 8. a 9. dubna 2024 (banket)

Misto konani zkousky:
Pracovisté socidlniho partnera skoly (bude upresnéno)



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska

65-41-L/01 Gastronomie

Casovy harmonogram pro banket nebo raut prvni den

8:00 — nastup zak(, kontrola zdravotniho stavu dle platné vyhlasky, pfevlec¢eni do pracovniho

8:00 — 10:00 — sestaveni nabidky pokrmU a ndpoju, normovani pokrm, pfiprava objedndvky
na suroviny a objednavky na pozadovany inventar pro banket nebo raut

10:00 — 14:00 — zabezpeceni surovin a inventare na slavnostni hostinu

Casovy harmonogram pro banket druhy den

8:00 — 15:00 — priprava a prezentace zakl slavnostni hostiny dle zadaného tématu

Casovy harmonogram pro raut druhy den

9:00 — 16:00 — priprava a prezentace zakl slavnostni hostiny dle zadaného tématu



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska
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Pokyny Kk vylosovanému tématu: Priprava a praktické zajiSténi
slavnostni akce pro 10 osob - slavnostni pohosténi formou banketu

Pokyny:

Skupina Zak( pripravi gastronomickou akci v podobé banketu pro 10 osob. Pripravi
slavnostni menu a nabidku ndpojd, naserviruji a prezentuji vyrobeny pokrm. Provedou
obhajobu zplsobu slozZité obsluhy.

Jednotlivi Zaci pIni zadany ukol v téchto funkcich: Vedouci obsluhy, ¢isnik, Séfkuchafr, kuchar.

Ukoly jsou zaméieny do nékolika oblasti: p¥iprava studenych a teplych pokrma, prezentace a
ochutndvka pokrm(. Pfiprava stolu, stolniho inventére a vyzdoby.
Obhajoba zplsobu sloZité obsluhy a servisu alkoholickych, nealkoholickych napoja, kavy dle

sestaveného menu.

Zaci pracuji podle stanového ¢asového harmonogramu a dodriuji predpisy BOZP a hygieny

prace.



Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska
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Pokyny Kk vylosovanému tématu: Priprava a praktické zajiSténi
slavnostni akce pro 30 osob - slavnostni pohosténi formou rautu

Pokyny:

Skupina zakl pripravi gastronomickou akci v podobé rautu pro 30 osob.
Pfipravi slavnostni nabidku pokrm0 a napojli, naserviruji a prezentuji vyrobeny pokrm.
Provedou obhajobu zpUsobu slozité obsluhy.

Jednotlivi Zaci pIni zadany ukol v téchto funkcich: Vedouci obsluhy, ¢isnik, Séfkuchar, kuchar.

Ukoly jsou zaméieny do nékolika oblasti: p¥iprava studenych a teplych pokrma, prezentace a
ochutndvka pokrm(. Pfiprava stolu, stolniho inventére a vyzdoby.
Obhajoba zplsobu sloZité obsluhy a servisu alkoholickych, nealkoholickych napoja, kavy dle

sestaveného menu.

Zaci pracuji podle stanového ¢asového harmonogramu a dodriuji predpisy BOZP a hygieny

prace.
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Stredni Skola gastronomicka a hotelova, s.r.o.
Praktickd zkouska
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Ovérované kompetence absolventa

a) Odborné kompetence

ovladat technologii pripravy pokrmu

ovladat techniku odbytu

vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

b) Klicové kompetence

k uceni

k feSeni probléma

komunikativni kompetence

personalni a socidlni kompetence

obcanské kompetence a kulturni povédomi

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

matematické kompetence

vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

s informacemi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Vyroba a odbyt v gastronomii
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